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Gí'ost astron 
/ / El vi també és materia 
de meravcllcsí\ afirmava 
Plini ci Vell, Hisioría 
Natural, llibre XIV. Aqiiest 
autor clSssic, en e! capítol 
diídicat al vi en la seva 
Historia Natural din el 
scgüent; -tractaré de la vtnya 
aaib la f^ravctat que ha de 
teñir un romíi qiian tracta de 
les arts i de les ciéncics». 
La vinya i el vi, en 
efecte, son un tema de cultura 
(no oblidem la retació entre 
cultura i agri'Cukum). 1 son un 
tema de gastronomía, o sigui, 
de la cultura del menjar i el 
beure, mes enll¡l deis seus 
Bspectes funcionáis o lúdics. 
Per tant, el mes allunyat 
de la cultura peí vi lia de ser 
la pseudo-cultura de la 
quantitar i l'ebrietat i, tambeS 
sovint, la pseuLlo-liierafura i 
retórica exagerada. 
El vi, dones, és, albora, 
cultura, saviesa i plaer. Com 
deia el nostre clássic 
medieval, Pere Felip, probable 
redactor del Lííi'e de Sem Soví 
-un deis prlmers manuals 
culinaris europcus-, la cultura 
deis vins i la gastrononiia és 
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«una de les gentileses que 
hum deu saber, hoaics i 
dones, i de qualsevol 
estament». 
A mes, la refrió de 
Girona ha aportar a aquesta 
cultura de vi clements 
d'importancia, entrats en els 
cellers deis moncstirs 
-comen^ant per Sant Pere de 
Rodes- i acabant per la 
definició d'una Denominado 
d'Oriííen Empordt\-Costa 
Brava. D'aquestes comarques 
en surten excel-lents vins 
novells, rosats, blancs, negres 
i caves, i vins específics com 
el garnatxa d'Emporda. A 
mes, el sector és prou 
dinámic, com es veu en la 
renovació deis antics cellers 
arab ti):cniques enológiques o 
Taparicióde noves zones de 
cultius, destinades a un 
brillant tutur, com son el Baix 
Emporda o la Garrotxa, a les 
Planes. 
Primer, el vi novell 
Comencem pL:r parlar del 
vi novell, aquell que es troba 
a l'inici de la temporada, i 
correspon a una tradició 
especifícament catalana i 
gironina. La presentació 
d'aquest vi coincidía amb el 
moment de «xetonar» la bota 
{encetar-la),obé 
d'-espinyolar-Ui" (punxar-la) 
convidant amics i 
passavolants, i el moment de 
posar un ram a la porta 
anuneiant que ja bavia 
arribat. El vi novell, per tant, 
és un vi estrictament de 
temporada, que 
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cotnplemencava fesles com la 
deis panellecs de Tats Sanes, 
els torrons de Nadal, practica 
que hem pagut viure, fins no 
fa molt, a payés. 
Actualment, els cellers 
de la DeriDminaciii Empurda-
Cosca Brava, fan, cada any, 
una fcsta de presentació del vi 
nnvell (que té lloc en un 
hotel proper a Figueres), un vi 
negre o rusai, descinat a un 
gran futur com a vi de 
tempuradíi. L'únic 
inconvenient és de 
comerciaíiciaciü i distribució, 
i el fet que el consumidor 
encara no coneix prnu aquest 
vi (i sí, en canvi, el Beaujolais 
francés, el seu competidor). 
El vi nnvell té, a mes, 
una il-lustre tradició literaria i 
histórica. Apareíx ja esmentat 
en els noscres textos 
medievals que, en el camp de 
la gastronomia, foren els 
primers i tnés complets de 
qualsevol nació europea. 
Li escau la definició del 
gironí Francesc Eiximcnis, 
feta a mitjan XIV, en plena 
esplendor de la nació catalana 
independent: «el vi aquel! 
deu ésserfi, frese, fred, fort, 
flairant o fragant, 
tormigalejanc o saltant». 
Aquest il-lustre escriptor, 
autor del precios manual 
-únic al seu temps-, Com usar 
bé de heure e menjar, hi parla, 
Je forma ben documentada, 
suhre les virtuts i manera de 
beure el vi, «cares liquor 
sobiranamenc preciosa sobre 
totes altres liquors», 
Vi, salut i alegría 
El vi nnvell-dcsiynat ja 
així, en cátala medicval-
apateix en d'altres textos i 
documents; perexemple en 
els monjais deis veguers reials 
en els seus desplagaments, on 
es discini^eix peí que í'a a la 
bezuda, entre «vi vell» i «vi 
novel I». 
Amau de Vilanova, el 
primer metge i conseller 
dietétic europea del sen temps 
(s-XIV, Escríts medies), 
auténtic expert en vins i 
aiguardents, introductor del 
métode de destiMació, del de 
l'elaboració de vins doleos, 
etc., afirma, en un apartat 
titulat, justament, «De vin 
nüveyl», el següent; «Encare 
és manifesta cosa que vin 
noveyl clarilíicat perfetament 
és pus (mes) profitós que.I vin 
veyU. En efecte; el vi novell, 
que ser\'a les caracterítiques 
primaries del ra'mi amb qué ha 
estat elaborar, i gas carbonic 
producte de la seva 
fermentado natural, cal, com 
diu el clássic, que sigui 
clarificat o «transvasar», a fi 
que desaparegui el seu aspecte 
térbol, La moderna técnica 
enologica ens ajuda a 
aconseguir-bo. Aquest vi, per 
acabar amb els documents, 
també és esmentat en un tcxt 
incunable intitulat Qucsiis e 
perqnens d'Albert el Gran, de 
1490 i, constantment ha 
format part de la cultura 
popular, associat a la branca 
de pi que es posava a la porta 
de cases i tavernes quan 
arribava. 
Ara tenim -des de 
l'Emporda, precisament i des 
del mes de novembre- aquest 
precios vi novell, per beure 
tot acompanyant diversos 
plats de la ciiina catalana, 
tant de carn com de peix, 
menuts, receptes de «mar i 
muntanya», escudelles, pasta, 
arros, bolcts, i també dolíos 
tradicionals -panellets, 
torrons, coques, etc. 
Un vi, com deia el 
cltissic, fi, frese i flairant, 
típicament gironí, o, si voleu, 
empordanés, 
La cultura popular del vt 
La cultura popular, a 
Catalunya, reflecteix de 
forma generalment 
ponilerativa i descriptiva el 
món del vi: 
«Llenya d'aliina, vi de 
sarment, oli d'oliva i pa de 
forment», fa la dita, en 
aMusió a la <• trilogía 
mcditerrania", 
consubstancial, segons Fierre 
Vilar, amb el taranna i la 
historia deis catalans. 
Semblantment, la dita «el 
bnn vi fn hon llatí» reflecteix 
Tamistat i l'alegria que 
genera, aspecte aquest ja 
perfectament glossat per 
Francesc Eiximenis- El poblé 
bi afegia que «la taula que no 
té pa, fa plorar, i la que no té 
vi, fa patir»; reflex de la 
importílncia gastronómica 
d'aquests ingredients basics en 
l'alimentació tradicional deis 
catalans. La paremia «quan 
aniras de camí, no vngis sens 
pa ni vi", podria ai'ludir, per 
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quti no, a líi fusió 
gascronomia/tLirismei de canea 
actuaiicat. D'altres dictacs 
relacionen vi i nienjar: "iin 
]X)C de vi, fa pair el veri»; 
«per fer correr el boc[, el 
millur reme! és el vi». 
«Poquct i süvintct, fa el vi 
profitoset»; un bon consell de 
deyustació. iiue cns rccori.Ía, 
també, els Cünsells al-lusius a 
aquest cema de Francesc 
Eiximenis. Diem també que 
«teñir bon vi» és estar de bon 
humor, teñir bon carácter. Els 
placrs ens hiimanitzen, i 
l'ascecistne ens pot ter 
intolerants, potser fora la llii;ó 
d'aqucsta dita. «Carn fa carn i 
vi ía sang»: el vi és plaer, 
necessitat i aliment i, 
tradicionalment. ha estat 
consiJerat un aliment 
primordial. Delcontrari, «on 
no hi ha vi, no va el fadrí»: el 
vi és un atracttii que no 
podem defugtr. Finalment, cal 
discrepar de la dita 
tradicional «el bon vi no ha 
de menester ram»; si que cal 
la difusió. en un món tan 
competitiu CLim l'actual, i 
amb tantes ofertes. Oferir 
sempre un porro de vi al 
passavolant, ha estat un siyne 
d'hospitalttat. 
El vi, sen '^al d'idcntitat 
de la cultura <í:tstrun6mica 
La que podria ser la mes 
gran gastronomia del món, la 
xinesa, no ho es perqué no 
coiieix el vi... En canvi, hi ha 
una associació directíssima 
entre la inillor gastronomía 
occidental i el vi. L'un scnse 
l'altresón impensables. El vi, 
indefectihlement, s'tissocia 
amb el menjar, a la 
Mediterrímia del nord, ais 
PaísoH Catalans i a la reí^ ió de 
G i roña. 
Degustar el vi, coni deia 
el malayuanyat Jaume 
Ciurana, autor d'Eh vim de 
Caialunya (1979, Generalitat 
de Catalunya), -es un plaer 
intel-lectual». El vi. des de la 
Biblia -rccordem 
Melquisedec oferint-lo en 
sacrifici, o Nué-, forma part 
de les nostres arrels culturáis i 
religioses, El vi ens 
salvaguarda, com a 
occidental, del món islamic. 
La sortde Catalunya i 
d'Europa va Iligada al 
recular/aveng del vi en 
diversos grans episodis 
histories: invasió de la 
península Ibérica i pare 
d'Occitania, invasió pels tures 
d'Hongria i est d'Europa... 
Catalunya i Hongria, dos pols 
on el vi i l'europeítat han 
anat units histuricament. 
La cultura del vi, 
altrainent, és un capítol 
constantment present en la 
historia de la gastronomia, ía 
literatura i la poesia, la religió 
i la liturgia, les arts plasdques 
i el füllclore deis paísos 
europeus, deis trohndors a 
l'Arcipreste de Hita, de 
Francesc Eiximenis a 
Shakespeare. 
Deis capítells románics a 
la pintura, de l'orfebreria a la 
pintura, de l'arquitectura 
(cellers nuidernistcs o 
«catedrals del vi»), de la 
vidrieria a l'art de la fusta o els 
plafons ceramics, no hi ha 
expressió artística que no 
l'hagi retlecTit. Des deis rellcus 
de Ripoll al material escultóric 
d'altres claustres o monumcnts 
gironins, passant per Sant Pcre 
de Rodes, vi i art van 
indissolublemenc units. 
Historia, nació 
i vi a Catalunya 
La historia nacional de 
Catalunya, fins i tot ahans 
que ho fos, va íntimament 
Iligada al vi, tal com ho ha 
escrit l'historiador francés 
Fierre Vilar. «Dir que la 
cultura caralana és una 
cultura mediterrania és una 
banalitat, Pero no hi ha res 
mes indispensable que teñir 
en compte les vcritats 
primeres... Noés indiíerent 
de repetir que, durant 
mil-lennis, el cátala luí 
conreat el btat, la vinya i 
l'olivera. Ja que l'home es 
cultiva tot cultivant. És el 
producte del seu producte. La 
trilogía mediterrania -pa, vi i 
oli d'üliva-, és una primera 
penyora de permanencia». 
El vi, en efeere, és una 
«penyora de permanencia» i 
d'arrelament del cátala amb la 
seva térra. 
Fenicis, grecs i, sobrctot, 
romans, ens aportaren la 
«vocació» vitícola de 
Gicalunya. A través 
d'Empúries, els grecs varen 
definir, definitivament, la 
cultura del vi a PEmptirdii. Els 
romans, al seu tom, establiren 
ja el sistema de inasos o vit-les 
on es produía oli, pa i vi. La 
Tarraconense, en aquest sentit, 
en ioLi una de les terres 
privilegiades; els seus vins, a 
l'Antiguitat, foren famosos i, 
s'expíirtaven a Roma, on eren 
altament apreciats. Les 
troballes de naus naufragades 
proccdents de Catalunya ens 
donen a conéixer les ánifores 
utilitiades, els sistemes de 
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conservació, Tus d'ampolles-
mostra, etc. Els romans, 
certament, cenien una gran 
estima al vi que, no obstant, 
sofría traccaments (sal, reina de 
pi, especies, etc.) heretarsen 
parta l'edac micjana. Era, 
dones, una beguda popular 
-Iliurada a la j^ent quan un 
general entrava criomfador-
peró també imperial -els 
diversos emperadors tenien els 
seus vins preferits. I e! seu 
cultiu, a les col6nies era un 
privilegi reserv'ai: ais ciutadans. 
Bárbars i árabs 
Els baxbars varen destruir 
la vinya i l'art del vi. 1, una 
mica mes, caid, ho feren els 
árabs, quan enva'iren la 
península Ibérica. Aixo a 
desgrat de la poesía báquica 
deis poetes d'Al-Andalus. La 
tolerancia altemava amb la 
intolerancia. No obsrant, a la 
regió de Girona els árabs (i 
berbers} no hi varen ser mes 
d'una seixantena d'anys i, 
segons sembla, es varen limitar 
a cobrar tributs. Hem de 
pensar, dones, en una certa 
continuitat en la cultura del vi. 
A partir deis orígens de la 
nació catalana, devers l'any 
mil, vi i vicissicuds del país van 
estrecament Uigats. El vi és 
com un termómetre de la 
nostra situació nacional. 
Des del Pirineu va 
davallant el seu cultiu, ñns la 
Catalunya Nova. L'església hi 
juga un gran paper, perqué és 
beguda linirgica i perqué els 
monestits, de Sant Pere de 
Rodes a Poblet, es converteixen 
en veritables centres ennlogics. 
S'atrtbueix a l'abat de Sant Pere 
de Rodes Ramón Pere de Noves 
el primer tractat d'enologia 
(cosa, pero, no comprovada). 
Com correspon al seu paper a la 
Mediienania i al seu auge 
político-cultural, la Catalunya 
independen! és, per 
antonomasia, el país de la 
gastronomía, els vins i la seva 
literatura. Mentre Amau de 
Vilanova escriu el Ref^meni ác 
stniiííít, Francesc Eiximenis 
escriu un manual, Com xisar hé 
de hexire e mmim, on certifica 
que «en special és provat lo 
beure cátala» respecte deis 
altres pobles d'Europa, síguin 
francesos, espanyols, alemanys o 
anglesos. 1 mentre Ramón LluU, 
pare de la literatura catalana, 
afirma que «volen menjars 
delicats e volen beure nobles 
vins» (Féíixíie ¡esmerí£fel/es),a 
la Cxmka de Jaume 1 es diu que 
«cada rich bom que ab ell 
vingués, prengués en sa tenda 
pane vin». 
Vins de reís i de pagesos 
A la baixa edat mitjana, 
dones, Catalunya importa vins 
(i també ceps), com son el 
gamatxn (de vurnacáa, a 
Italia) o el malvadla (de 
Mnombasia, Grecia). Heus 
aquí el brillant rcpertori ofcn 
peí ja esraentat Eiximenis: 
«Mon beure, quant al V^TI 
blanch, és aquest; becb grech 
d'estiu, e d'ivern cuyt, o 
moscatell, malvesia, tríbia, 
corcecb, o candía, o 
vema^a... Deis vennells de la 
térra no puix beure; per tal 
bech J'cstiu calabrescb de sent 
Honoret, turpia o trilla, 
picapol de Mallorqua, rosset o 
deis clarets d'Avinyó. D'ivern, 
he del de Madrit de Castella, e 
d'aquells fins espanyols, o del 
de Gascunya, o del monastrell 
de Empordá». 
El vi, en efecte, 
acompanya la historia del país. 
La decadencia i la subjecció a 
Espanya comporten, d'una 
banda, la pérdua deis mcrcats 
d'exportaciü í, de l'altra, la 
desaparició de l'aven^ i la 
perfecció enológícs: el vi 
esdevé una producció 
exclusivament deis pagesos, 
que en mantencn la flauía. 
Per6 el vi és sempre present. 
Com diu la lletra original d'ELí 
Segiiíiori: «i del vi, que no era 
bo, en regaven els carrers 
perqué deien que era massa 
agre», referint-se a les 
malvestats de les tropes 
espanyoles. Poc a poc, en 
quantitat, el vi recupera el seu 
lloc.Versein58,elvi 
constitucix el primer producte 
de les exportacions catalanes a 
tot ELiro¡-)a. El gran sotrac de la 
fiMüXcra,de 1879 a 1893, 
sembra el dolor a comarques 
senceres. Es perden els mercats 
i encetem una nova época. El 
segle XX, poc a poc, en aporta 
elsestudis, la selecció, les DO, 
la qualitat... Aquest és el 
camí, i no cap altre. Un camí 
en el qual la Denominació 
Emporda-Costa Brava, amb la 
seu del Consell regulador a 
Figueres, hi contribueix, 
juntamenc amb la renovado 
de cellers i productors. 
Com usar bé de beure» 
segons Francesc Eiximenis 
(Cilts del tíilirií Com usar hé ác híure 
c mtniar, ni Taq del Crcsífí!, 1384) 
"Que vi begut 
temperadament fa viure 
l'home sa», pag. 52. 
«Segons que posen els 
mctges, el vi és molt nutritiu, 
confortatiu de la natura i 
generatíu de molts espcrits, 
dilata les venes, eixampla el 
cor i és molt amic de la vida, 
a les quals coses se segueix a 
l'home natural goig i alegría. I 
per tant, les nacions que usen 
vins temperats i amorosos i no 
fortegals, i que beuen sovínt i 
poc, son pobles molt alegres». 
«El vi aquell deuserfi, 
frese, fred, fort, flairant o 
fragant, formigalejant o saltant, 
vencís o raxant; e que no sia 
flac ne fat, filat, fumat, florit, 
ferreny, mudat, grogueny ne 
verda^, ne melat ne guixat, ne 
mesclat ne fusteny». 
"Car a tothom plau lo 
hon vi» (pag. 57). 
«Cant veurás la sua color 
resplandir en lo bell e net 
vidre» (61). 
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